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A compreensão dos processos industriais assenta sobretudo em dois factos: (i) 
cada processo pode ser estudado em séries de etapas, denominadas operações; e (ii) 
as operações individuais têm mecanismos próprios e baseiam-se em princípios 
físicos. O estudo sistemático de cada operação unitária conduz a um tratamento 
simplificado e unificado de todos os processos. A variedade e a complexidade dos 
processos industriais modernos representam um desafio aliciante para os 
profissionais que operam na indústria de processos bem como para os profissionais 
ligados ao mundo académico. No entanto, a autora conseguiu de uma forma muito 
clara e elucidativa abordar a maioria das operações unitárias clássicas mais 
relevantes, enfatizando igualmente a importância e a atualidade das operações 
unitárias que emergem hodiernamente na indústria dos processos. 
De modo a responder a estes desafios, a autora organizou o presente livro em 
cinco partes: processos por contacto em equilíbrio, processos mecânicos, 
transferência de calor, processos térmicos convencionais e tecnologias emergentes 
que agrupam capítulos individuais dedicados a cada uma das principais operações 
unitárias. 
Sendo as operações unitárias uma área tão fascinante e imprescindível da 
engenharia é natural que já muito se tenha escrito sobre o tema. No entanto, esta 
obra distingue-se pela forma pormenorizada como os assuntos são tratados, 
simultaneamente numa perspetiva académica e prática. Cada assunto é iniciado com 
a apresentação dos conceitos e princípios fundamentais, seguido de uma discussão 
das principais aplicações, tipo de equipamentos, dos seus princípios de 
funcionamento, dos métodos de resolução do problema de engenharia e dos fatores 
que mais influenciam a operação, entre outros. Por outro lado, ao longo da obra 
existe a preocupação clara de ilustrar as explicações, através de um conjunto 
vastíssimo de exemplos aplicados ao setor das indústrias alimentares. Esta é, de 
facto, uma particularidade deste livro que o torna uma referência no meio 
académico. As aplicações das operações aos processos não se esgotam na separação, 
purificação, concentração de alimentos ou dos seus componentes, mas também 
contemplam os processos térmicos específicos dos alimentos, como a escalda, a 
pasteurização, a esterilização por calor, a evaporação, a secagem, a congelação, a 
liofilização, a extrusão, o assado e cozimento em forno, a fritura, o aquecimento por 
energia radiante, micro-ondas, rádio frequência, Ohmico, a radiação infravermelha, 
o processamento por alta pressão, os campos elétricos pulsados, os ultrassons, a 
irradiação, entre outros. Para cada caso, é também abordado, de um modo 
sistemático, o efeito do processo térmico sobre os alimentos, nomeadamente no que 
se refere aos seus nutrientes, propriedades físicas e organoléticas, cor, aroma, 
bouquet e textura. 
Esta obra, muito completa, baseada no rigor científico e numa linguagem clara 
e precisa, representa um instrumento valioso de aprendizagem. 











A presente publicação surgiu por causa dos meus alunos e é em primeira 
instância para eles. Foi escrito de uma forma simples, recorrendo frequentemente a 
esquemas e exemplos para ilustrar os conceitos a transmitir. Assume-se como um 
trabalho eminentemente pedagógico, não pretendendo ser um manual 
demasiadamente técnico ou científico. 
 
Raquel Guiné 
 
